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چکیده 


رها کباش درا عاصیت رزوی پودف او مت راک تشم رک فهینه» حا کرو تکیت رها ای زور مایم در اش 
پژوهش اثرهم‌افزایی خاصیت ضدمیکروبی ترکیب عصاره‌های هیدروالکلی سه گیاه ریحان» دارچین و مریم‌گلی بر روی سویه‌های غذایی اشریشیاکلای, 
استافیل وک وکوس اورئوس و مخمر ساکارومایسس سرویزیه در محیط دوغ در طی4 هفته نگهداری در دمای محیط بررسی شد. ننایج حاصل از این پژوهش نشان 
داد. حداقل غلظت مهارکنندگی عصاره‌های مورد آزمایش به‌صورت تکی بین 1/000 تا 10/3 میلی گرم بر میلی‌لیتر و حداقل غلظت ممانعت‌کنندگی ترکیب هر سه 
عصاره بین 4 تا 312 میلی گرم بر میلی‌لیتر بود. همچنین ترکیب هر سه عصاره ریحان» دارچین و مریم گلی بر علیه هر سه باکتری اثر هم‌افزایی داشت و در 
تمام حالات ترکیب عصاره‌ها افرات رقابت‌کنندگی مشاهده نشد. ترکیب هر یک از عصاره‌های فوق‌الذگر با غلظت ۲62) میلی گرم بر میلی‌لیتر با یکدیگزه به‌صورت 
معنی‌داری منجر به کاهش جمعیت میکروبی به ویژه باکتری‌های گرم مثبت شد (0>)08). همچنین پذیرش کلی دوغ حاوی ترکیب هر سه عصاره مورد بررسی 
قابل قیول ارزیاین ماو جود لا فرصد هرک کفتگان حاضر به مصف ان بوخ بان او کاریزه همان این شصازوها م توا بش کل موف ماش رها 


مواد غذایی به‌عنوان یک روش مکمل مورد استفاده قرار گیرد. 


واژه‌های کلیدی: اثر ضدمیکروبی دارچین» ریحان؛ مریم گلی. هم‌افزایی 
مقدمه 

نگهدارنده ها ترکیباتی هستند که برای جلوگیری از رشد و یا از 
بین بردن میکروارگانیسم‌های مضر ب‌منظور افزایش دوره ماندگاری 
مواد غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند. در مطالعات انجام شده در دنیا 
مقاومت در میکروارگانیسم‌هاء جهش‌زایی» آلرژی و برخی مشکلات 
دیگر به‌عنوان چالشی در سلامت جوامع تأیید شده است طمنتهنعک؟. 
(2012 ,.آه 1 آمروزه استفاده از نگهدارنده‌های طبیعی حاصل از 
گیاهان دارویی به‌دلیل سازگاری بیشتر با بدن از یکسو و دارا بودن 
ترکیبات فرار مولد طعم از سوی دیگر در حال افزایش است ( .۵1 » 
7 عهاءاناه). همچنین خاصیت ضدمیکروبی» آنتی‌اکسیدانی و 
ضدسرطانی این افزودنی‌های طبیعی به اثبات رسیده است 
(2010 ,.اه ۶۶ تصتیازه1) از جمله ویژگی‌های سلامت بخشی 
دوغ می‌توان به حضور ویتامین‌های گروه 3 بهبود جذب کلسیم و 
قابلیت هضم بیشتر نسبت به شیر اولیه اشاره کرد. عدم رعایت 


1 و3 - به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد دانشیار و استادیا, گروه علوم و 

صنایع غذایی» دانشگاه آزاد اسلامی» واحد دامتان» دامتان» ایران. 

(* - نویسنده مسئول: ‏ .20.26نصمطوصوهز۵ تل‌مدانظ ۱۷۰ :انمصط) 
2 (10.22067/11501 :10 


استانداردها در هنگام تولید. نقص زنجیره سرما حین توزیع و نگهداری 
دوغ زمینه را برای رشد و فعالیت میکروارگانیسم‌ها و به‌دنبال آن 
کاهش زمان ماندگاری دوغ فراهم می‌کند ,له 2 عصطنصد1) 
(1999. به دلیل امکان آلودگی‌های مختلف در دوغ معمولا از 
افزودنی‌هایی مانند بنزوات سدیم» سوربات پتاسیم و نیز ناتامایسین 
استفاده می‌شود. براساس قوانین سازمان غذا و دارو استفاده از هرگونه 
نگهدارنده در دوغ ممنوع است (2007 با91). مریم‌گلی 
(د0/66 5۵/۷۶۵۰) گیاهی چندساله و از تيرهٌ نعناعیان 4 است و 
رویش‌گاه اصلی آن ايران می‌باشد (۵1.,2016 ۰ 0زطعع» اين 
گیاه حاوی تانن‌های گروه کاتشین" (سالویگ تانن)» فلاونوئیدها" 
اه ۱ ۲ ۱۶۰ 10 ء 1 را 
(اپی‌ژنین لوتتولین)» اسانس‌های فرار (سینئول" کامفور, آلفا و 
۹ جع ۰ 1 ۸ ۰ 2 
بتاتوجو نگ)» مواد گلیکوزیدی» توکوفرول» اسیدروزمارینیک" و 
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اسیدآسکوربیک می‌باشد (۵1.2013 61 معممطله7طظ) اين گیاه 
دارای خاصیت ضدباکتریایی و آنتی‌اکسیدانی بوده و یک آنتی‌بیوتیک 
به شمار می‌رود (۵1..2008 6 نتمتنط6). 

دارچین (20(7101116 371710110710)) بومی سریلانکا و از تیره 
برگ بو" است. از مهم‌ترین ترکیبات آن می‌توان به سینامآلدتید" اشاره 
کرد که به‌عنوان طعم‌دهنده و عامل بوی دارچین در صنایع غذایی 
مورد استفاده قرار می‌گیرد. از جمله ترکیبات دیگر دارچین می‌توان به 
ترکیبات فنلی مانند اوژنول" ترکیبات ترپنی مانند لیمونن لینلول"» 
تانن و کومارین" اشاره کرد. اثر ضدباکتریایی دارچین مربوط به 
سینامیکآلدئید می‌باشد. همچنین دارچین فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
بالایی نیز دارد (2010 ,.اه 6 تصطئتمازد) ریحان 061707) 
(1. انعم از خانواده نعناعیان بوده و حاوی ترکیبات متعددی 
همچون مونوترین‌هاه تری‌ترپن * سزکوبی‌ترپن" و فلاونوئید می‌باشد. 
ریحان دارای فعالیت ضدمیکروبی و ضدقارچی است و به‌عنوان یک 
ضداکسیدان محسوب می‌شود (2014 ,۵1 6 ع9ل۷۵). نلمع:22 و 
همکاران (2010) بیان کردند که افزودن عصاره گیاهان خوشاریزه و 
چای کوهی علاوه بر بهبود طعم نمونه‌ها بر ممانعت از رشد کیک و 
مخمر نمونه‌های دوغ نیز موثر می‌باشد. احمدی و همکاران 2018) 
در پژوهشی به بررسی خاصیت ضدمیکروبی اسانس الئورزین بنه بر 
استافیل وک وکوس اورئوس اشرشیاکلای» کلویورومایسس مارکسیانوس 
و پنیسیلیوم نوتانوم و اثر آن بر ماندگاری دوغ ایرانی پرداختند. نتایج 
اين پژوهش نشان داد که طی مدت زمان نگهداری دوغ. جمعیت 
میکروبی مورد مطالعه در نمونه‌های تیمار شده با اسانس نسبت به 
شاهد کاهش یافت. به طوری که اسانس الئورزین بنه می‌تواند برای 
افزايش ماندگاری دوغ مورد استفاده قرار گیرد. ابوالحسینی و همکاران 
(2019) نشان دادند که اسانس بنه تازه و رسیده در غلظت‌های بالاتر 
دارای بالاترین اثر بازدارندگی بر روی رشد کلایورومایسس 
مارکسیانوس در دوغ ایرانی است. از آنجا که مطالعات صورت گرفته 
بر روی دارچین (2003 ,01 6 22001ت0» مریم‌گلی 
(2009 ,۵۱۰ 6۱ طقطعصحصمک) و ریحان (2006 ,۵1 6۶ نلهززهه) 
خواص ضدمیکروبی آنها را تأیید می‌نماید اما در زمینه تأثیر 
هم‌افزایی"" خاصیت ضدمیکروبی عصاره گیاهان فوق‌الذکر در محیط 
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دوغ تاکنون مطالعه‌ای صورت نگرفته است این مطالعه با هدف 
بررسی اثر هم‌افزایی خاصیت ضدمیکروبی عصاره هیدروالکلی سه 
گیاه ریحان» دارچین و مریم گلی روی اشرشیاکلای» استافیلوکوکوس 
اورئوس و نیز مخمر ساکارومایس سرویزیه در جهت ماندگاری 
بیشتر دوغ در دمای محیط صورت گرفت. 


مواد و روش‌ها 

تهیه دوغ 

شیر خریداری شده از بازار مصرف در ازمایشگاه جامع دانشگاه 
علوم پزشکی شاهرود در شرایط بهداشتی تا ح درجه سانتی‌گراد 
جوشانیده شد. پس از سرد شدن و رسیدن به دمای 4 درجه 
سانتی گراده مایه‌زنی شد. برای مایه‌زنی از ماستی که به روش سنتی و 
در سه تکرار در شیر مایه‌زنی شده بود استفاده گردید. سپس شیر 
مایه‌زده شده, برای مرحله تخمیر در انکوباتو, به مدت 3 ساعت در 
دمای 45 درجه سانتی‌گراد قرار گرفت. به منظور تهیه نمونه‌های دوغ» 
از 10 درصد ماست به همراه (1 درصد آب استریل شده و ۷85 
درصد نمک استفاده شد (2015 ,۵1 61 نل7262). 


آماده‌سازی گیاهان و عصاره گیری 

اندام هوایی گیاهان مورد بررسی پس از خریداری با آسیاب 
(0116 چین) پودر شد. سپس عصاره‌های دارچین» ریحان و 
مریم‌گلی به روش خیساندن در مرکز رشد فن‌آوری دانشگاه علوم 
پزشکی شاهرود تهیه شدند 00" گرم پودر ماده گیاهی در اتانول 5؟ 
درصد به میزان 500 میلی‌لیتر و به مدت 48 ساعت در شرایط 
آزمایشگاه خیسانده شد. برای جلوگیری از تبخیر الکل» دهانه ارلن با 
پارافیلم آزمایشگاهی بسته شد. سپس از کاغذ صافی معمولی عبور 
داده شد تا بخش جامد آن جدا شود. مایع بدست آمده در دستگاه 
سانتریفوژ (85 ۸-طهنااع13. آلمان) به مدت 10 دقيقه با دور 
2000 جداسازی و توسط کاغذ صافی واتمن شماره 1 فیلتر شد. 
ماده فیلتر شده برای خالص سازی نهایی و حذف حلال‌های موجود 
توسط دستگاه تبخیر کننده دوار (رتمامح- 1164۸ آلمان) در دمای 25 
درجه سانتی‌گراد به مدت 30 دقيقه در خلاء آبگیری شد. در ادامه, 
عصاره‌ها به مدت 2 ساعت در دمای 40 درجه سانتی‌گراد خشک 
شده و به صورت پودر درآمده و تا زمان مصرف در ظروف تیره در 
یخچال نگه‌داری شدند (2017 ,.۸1 ۶ صحطه‌تده]۷) 


باکتری‌های مورد بررسی 

باکتری‌های مورد آزمایش در این پژوهش. سویه‌های غذایی 
استافیل وکوکوس اورئوس 25923 ۸۲00 اشرشیاکلای ۸۲06 
و سا گازومایشین تیروشة 5193 ۳۱ بصوزت آفیول 


لیوفیلیزه از مرکز کلکسیون قارچ‌ها و باکتری‌های صنعتی ایران وابسته 
به سازمان پژوهش‌های علمی و صنعتی ایران تهیه شد. 


تعیین خاصیت ضدمیکروبی 

جهت تعیین خاصیت ضدمیکروبی» پس از انتقال سوش میکروبی 
مورد نظر به محیط کشت برین هارت اینفیوژن (8131) و 24 ساعت 
نگهداری آن در دمای 37 درجه سانتی‌گراده برای اثبات خلوص کلونی 
در محیط آگار خون‌دا2 کشت داده شد. سوش مخمر نیز به محیط 
کشت سابرو دکستروز براث انتقال داده شد و سپس برای تعیین 
خلوص کلونی آن از محیط کشت سابرو دکستروز آگار استفاده شد 
(2019 .1 6 تطلموو0ط01ظ) 


تهیه سوسپانسیون میکروبی 

برای تهیه سوسپانسیون میکروبی» میکروارگانیسم‌ها در شرایط 
استریل به محیط مولر هینتون براث ( 101۳18 انتقال يافته و مجدد به 
مدت 24 ساعت در دمای 25 درجه سانتی‌گراد در انکوباتور قرار 
گرفتند. میزان کدورت ناشی از رشد میکروارگانیسم‌ها از طریق جذب 
نوری با طول موج ح) نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر ۱۷۵۷۵ 
(مع0ظ 4مملع(ظ) و با استفاده از لوله استاندارد 5) مک فارلند 
(لهبنا 18 «1/5) قرانت شد. در مرحله بعد رقیق‌سازی 
میکروب‌ها 1 به 160 انجام شد (اتا 0/5106 ,1511) 
(2007 


تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی (۹00110 به روش 
میکرودایلوشن 

در این مرحله» از روش رقیق‌سازی بر اساس توصیه 5 ه 
2000) ستفاده شد. بدین ترتیب که رقت‌های 2 , -, سم سر - 


8۶ ۳۳ ۷ 


چ و از عصاره‌ها تهیه شد تا غلظت‌های 25 1/5 


اه 
2 312 (1/0. ۰08 ۰4 ۰042 ۲1 و 4۲65 میلی‌گرم در 
میلی‌لیتر از عصاره‌های هیدروالکلی سه گیاه مورد بررسی تهیه شد. 
برای تعیین حداقل غلظت ممانعت‌کنندگی از روش براث 
میکرودایلوشن در پلیت‌های میکروتیتر 90 چاهکی استریل (اکستراژن, 
آمریکا) استفاده شد. ابتدا در هر چاهک لمل میکرولیتر از محیط کشت 
برین هارت اینفیوژن آگار لا میکرولیتر از ترکیب سه عصاره با 
غلظت 93)() میکرون (مریم گلی با غلظت 661 میکرون» ریحان 
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با غلظت 691() میکرون و دارچین با غلظت 21() میکرون) در انتها 
0 میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی (0۳1//501) 1/50۴ ريخته 
شد (در مجموع 0ص میکرولیتر در هر چاهک). نمونه کنترل مثبت 
چاهک شامل محیط کشت و سوسپانسیون میکروبی و نمونه کنترل 
منفی محیط کشت و عصاره در نظر گرفته شد. پلیت‌های میکروتیتر 
به مدتل ثانیه با دور 220070۳0 برای مخلوط شدن در شیکر قرار 
داده شدند. سپس محیطهای کشت در دمای 37 درجه سانتی گراد به 
مدت 2 ساعت انکوبه شدند. بعد از طی زمان ذکر شده. به‌منظور 

تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی, چاهک‌ها از نظر وجود کدورت به 
طریق چشمی بررسی و حداقل غلظتی که مان رشد میکروارگانیسم یا 
عدم کدورت مشهود با گروه کنترل بود به‌عنوان حداقل غلظت 

مهارکنندگی به‌صورت میلی‌گرم بر میلی‌لیتر تعبین گردید. برای تعیین 
ی ی ات 
مختلف بهصورت 7 و س تهیه شد. سپس حداقل غلظت مهارکنندگی 
ترکیبی عصاره‌ها با روش چشمی مشاهده کدورت تعیین گردید. 


تعیین حداقل غلظت کشندگی(6)018»0 

حداقل غلظت کشندگی بر اساس نتایج ۷110 تعیین شد. مقدار 
0 میکرولیتر از چاهک‌هایی که رشد میکروارگانیسم ها در آن متوقف 
شده بر روی محیط کشت مولر هیلتون آگار (۲1۵" استریل شده؛ 
کشت داده شد. سپس پلیت‌ها به مدت 24 ساعت در انکوباتور 37 
درجه سانتی‌گراد قرار داده شدند. آخرین رقتی از عصاره‌ها که قادر به 
مرگ 999 درصد از باکتری‌های زنده اولیه بودند به‌عنوان حداقل 
غلظت کشندگی عصاره‌ها در نظر گرفته شد ( ,۳06۵014 ک 02تظ 
990 


تعیین اثرات ضدمیکروبی 

9 سی‌سی از دوغ آماده شده داخل هر لوله آزمایش ریخته شد. 
سپس 1 سی‌سی از هر عصاره و 1 سی‌سی از سوسپانسیون 
(ل/۳) 40« 1/5 میکروب نیز به آن اضافه شد. یک لوله 
به‌عنوان کنترل مثبت (باکتری+ دوغ)» یک لوله کنترل منفی (عصاره+ 
دوغ) و یک لوله شاهد (دوغ تنها) درنظر گرفته شد. سپس لوله‌ها در 
دمای محیط قرار داده شد و در روزهای 21.14.7 ول از هر لوله به 
میزان ( میکرولیتر از باکتری‌ها به روی محیط کشت مولر هینتون 
آگار و به همین مقدار از مخمر بر روی محیط آگار خون‌دار کشت داده 
شد. پس از نگه‌داری در انکوباتور به مدت 24 ساعت در دمای 37 
درجه سانتی‌گراد » تعداد کلونی‌ها شمارش شد. 


۸ 20۲6۲1۵1021 ظ مصتاصتصتا( 6 
تقعظ مماصتا! تمازمن] 7 
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تعیین برهمکنش فعالیت ضدمیکروبی عصاره‌ها 

برهمکنش ففعالیت ضدمیکروبی ترکیب عصاره‌های ریحان» 
دارچین و مریم‌گلی براساس شاخص غلظت بازدارنده افتراقی (10] 
مورد ارزیابی قرار گرفت. واکنش متقابل ترکیب عصاره این سه گیاه با 
استفاده از رابطه ذیل محاسبه گردید. 
(ل......... ( 110 ماده مورد نظر به تنهایی)+ ( ۷10[ماده مورد 
نظر در حالت تر کیب ۳70 ماده ضدمیکروبی مورد نظر 


+ ظ) 0۷110 + ره 11 (0+ظبه) 0۷10 < 0 ۳۲6۵ 
6 + ظ ۲10 + (0 ۷۲10 /(0+5+۸) ۷۲10) + (ظ ۷۲10 0+ 
0 2 ۸ 

02 


۸ عصاره ریحان. : عصاره دارچین» ؛ عصاره مریم گلی 


بررسی تغییرات اسیدیته و 011 

7 نمونه‌های مورد نظر توسط دستگاه آمتر ( 1۸۸ 
ایتالی؛ 211) و اسیدیته برحسب اسیدلاکتیک محاسبه گردید ,1518) 
(1999. 


آزمون حسی 

در آزمون حسی, از 894 نفر ارزیاب در محدوده سنی 17 تا 05 
سال استفاده شد. ابتدا پودر عصاره‌های گیاهی با اتوکلاو استریل 
گردیده سپس به مقدار 1 سی‌سی از ترکیب سه عصاره مورد نظر در 
00 سی‌سی دوغ به خوبی حل شده و برای تست در اختیار مصرف 
کنندگان قرار داده شد. از بین موارد مختلف حسیی برخی ویژگی‌های 


حسی دوغ حاوی ترکیب عصاره‌های ریحان, دارچین و مریم‌گلی مانند 
مزه» بو رنگ و پذیرش کلی مدنظر قرار گرفت (1999 ,15181) 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

نتایج حاصل از اين پژوهش, به روش اندازه‌گیری مکرر در سه 
تکرار با استفاده از نرم‌افزار ودب ٩۳55‏ مورد تجزیه و تحلیل آماری 
قرار گرفت. همچنین آزمون چنددامنه‌ای دانکن برای مقایسه روند 
تغییرات بین تیمارها در طول زمان در سطح احتمال ط درصد استفاده 
شد. رسم نمودارها توسط نرم‌افزار اکسل انجام شد. ارزیابی حسی نیز 
از طریق تکمیل پرسشنامه» براساس آزمون هدونیک 3 نقطه‌ای و در 
5 حالت تعیین شد. بیشترین امتیاز () گزینه خیلی‌زیاد دوست داشتم 
و کمترین امتیاز (1) برای گزینه خیلی زیاد دوست نداشتم» در نظر 


نتایج و بحث 

نتایج حداقل غلظت بازدارندگی (۷110) حداقل غلظت 
کشندگی (۱180) عصاره‌های مریم گلی» دارچین و ریحان و 
شاخص غلظت بازدارنده افتراقی (16) ترکیب عصاره‌ها بر 
علیه میکروار گانیسم‌های مورد بررسی 

خاصیت ضدمیکروبی عصاره سه گیاه ریحان, دارچین» مریم‌گلی و 
ترکیب هر سه عصاره با تعیین مقادیر ۷10 و ۱۷1۳ مورد بررسی 
قرار گرفت (جدول 1)؛ 


جدول 1 - حداقل غلظت بازدارندگی(0116) و حداقل غلظت کشندگی (۱180) عصاره‌های مریم‌گلی؛ دارچین؛ ربحان و ترکیب آنها برعلیه 
میکروار گانیسم‌های مورد بررسی (میلی گرم بر میلی‌لیتر) 


میکروار گانیسم بیماری‌زا مریم گلی 

استافیلوکوکوس اورئوس 1/6 712 12/۶ 
ساکارومایسس سرویزیه 6/25 12/۶ 12/۶ 
اسرشسیاکلای ۶ 12۸ 127/۶ 


نتایج به‌دست آمده نشان داد حداقل غلظت مهارکنندگی عصاره 
ریحان 0 و 12 میلی‌گرم بر میلی‌لیتره عصاره دارچین 12/5 
میلی گرم بر میلی‌لیتر و عصاره مریم‌گلی بین 1/600 و 12/3 میلی گرم 
در هر میلی‌لیتر بود. همچنین حداقل غلظت کشندگی عصاره ریحان 
5 میلی‌گرم بر میلی‌لیتره عصاره دارچین 1245 الی 21 میلی گرم 
بر میلی‌لیتر و عصاره مریم‌گلی 312 الی 12/5 میلی گرم بر میلی‌لیتر 
بو تقاقن لت میامک کن کن و صاق فاطیع کشت گر ی کت 


سه عصاره ریحان» دارچین و مریم‌گلی برعلیه استافیلوکوکوس 


دارچین ریحان 
۵2۳ ۵ 1-۳۵( 


ترکیب هر سه عصاره 
۱/۱۵ ۱/۱۵ ۱/9 ۱/۱۵ ۱/۱2۵ 
۳ 127 12 04 ِ/ 

۰1 6/2۶ 12۴ 0/4 ِ/ 
127 12 1 مر 


اورئوس و ساکارومایسس سرویزیه به‌ترتیب 004 و 8() میلی گرم بر 
میلی‌لیتر بود. ۱۷1۳6 عصاره دارچین و ریحان برعلیه استافیلوکوکوس 
اورئوس با میزان ۷116 برابر بود. ۷8 عصاره مریم‌گلی» دارچین و 
ریحان بر علیه اشرشیاکلای با میزان ۷116 برابر بود. براساس جدول 
1 با توجه به حداقل بودن ۷/16 حساسیت استافیلوکوکوس اورئوس 
در برابر عصاره‌های به کار برده شده به تنهایی بیشتر بود و با غلظت 
کمتری از عصاره مورد استفاده. رشد آن مهار شد (2018 .۵1 » 
01 درحالی که با توجه به حداکثر بودن ۷110 حساسیت 


آشرشیاکلای در برابر عصاره‌های به‌کار برده شده به تنهایی کمتر بود. 
کاربرد توام هر سه عصاره با یکدیگر بطور چشم‌گیری 11 و 1۷19 
را کاهش داد که نشان‌دهنده موثرتربودن خاصیت ضدمیکروبی آنها بر 
علیه میکروارگانیسم‌های مورد بررسی در مقایسه با هر یک از 
عصاره‌ها به تنهایی بود. 

بررسی برهمکنش‌های ضدمیکروبی به شکل یکی از چهار حالت 
احتمالی هم‌افزایی» افزایشی» عدم تأثیر و یا کاهش اثر می‌باشد. با 
توجه به اينکه در طب سنتی ایران گیاهان دارویی به‌صورت مخلوط 
نیز مورد استفاده قرار می‌گیرنه یافته‌های مربوط به واکنش متقابل 
ترکیب عصاره‌های ریحان, دارچین و مریم‌گلی در فعالیت ضدمیکروبی 
بر اساس شاخص غلظت بازدارنده افتراقی (۳10) در جدول 2 آورده 
شده است. تفسیر شاخص غلظت بازدارنده افتراقی (۳10) به 4 حالت 


برهمکنش خاصیت ضدمیکروبی عصاره هیدروالکلی ریحان.. 47 


امکان‌پذیر است چناچه )۳۳0>09٩‏ حالت همافزایی. 
((>05>۳۲۵) حالت افزایشی, (0/5>۳16>2) عدم تأثیر و 
اگر (۳۲0<2) حالت کاهش اثر یا آنتاگونیسم دارند ( .۵1 4 000 
9 نتایج این پژوهش نشان داد ترکیب عصاره ریحان و دارچین 
و ترکیب هر سه عصاره ریحان» دارچین و مریم‌گلی بر علیه هر سه 
باکتری اثر هم‌افزایی داشت. در ترکیب عصاره مریم‌گلی با ریحان و 
همچنین ترکیب مریم‌گلی با دارچین در برابر همه میکروارگانیسم 
بیماریزای مورد بررسی اثر هم‌افزایی مشاهده نشد (بی‌اثر). همچنین 
ترکیب سه عصاره ریحان دارچین و مریم گلی در مقابل اشرشیاکلای 
اثر هم‌افزایی ضعیف‌تری نسبت به عصاره‌های دیگر نشان داد. در تمام 
حالات تر کیب عصاره‌ها اثرات رقابت کنندگی مشاهده نشد. 


جدول 2 - شاخص غلظت بازدارنده افتراقی (10) عصاره‌های ریحان؛ دارچین و مریم گلی برعلیه میکروار گانیسم‌های مورد بررسی 


میکروار گانیسم بیماری‌زا 
استافیل وک وکوس اورئوس 
آشرشیاکلای 
ساکارومایسس سرویزیه 
نتایج آزمون‌های میکروبی 
ارزیابی جمعیت استافیلوگوکوس اورئوس در طول دوره 
نگهداری 


نتایج شمارش جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس طی نگهداری 
نشان داد که با گذشت زمان تأثیر عصاره‌های دکرشده بر کاهش 


۳ 


زمان (هفته) 


ریحان,دارچین. مریم گلی 


0 
م۱ 
۳ 


جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس افزایش یافت (ظ)()>0) به‌طوری 
که تعداد کلونی استافیلوکوکوس اورئوس شاهد نسبت به نمونه‌های 
حاوی عصاره افزايش یافت (شکل 1). 


۳۰ 
۵ 8 
و عصاره 
شاهد(ج) سب 5 
مریم گلی (0) سب ۱ 
دارچین(0) سس 
ریحان(ه) سس ۲ ۱ 
دارجین-ریحان( )0‏ 0 
مریم گلی-دارجین(ع) سس 3 
مریم گلی-ریحان() سب 1 
مریم گلی-دارچین-ریحان(») 7 | 5 
5 


۱ ۲ 


شکل 1 - اثر عصاره‌های مختلف بر تخییرات جمعیت استافیل وکوکوس اورئوس در دوغ طی 4 هفته 
حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان‌دهنده وجود اختلاف معنی‌دار 6( >ع) در طول نگهداری می‌باشند 


8 _ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد. شمارملّ. فروردین - اردببهشت 1399 


همچنین نمونه دوغ حاوی عصاره مریم گلی و ریحان نیز نشان از 
عدم وجود خواص پایدار ضدمیکروبی در برابر استافیلوکوکوس 
اورئوس دارد که نمی‌تواند علت این تفاوت فاحش باشد. سایر نمونه‌ها 
در طول زمان رشد میکروبی چندانی نشان ندادند که این نشان‌دهنده 
خواص پایدار ضدمیکروبی عصاره‌ها در دوغ می‌باشد. ترکیب این سه 
عصاره اثر سینرژیستی بیشتری بر علیه استافیلوکوکوس اورئوس و 
مخمر ساکارومایس سرویزیه داشت (00)8؟0). بیشترین اثر 
سینرژیستی بر علیه استافیلوکوکوس اورئوس در ترکیب عصاره 
ریحان» دارچین و مریم گلی مشاهده شد(008) >0) طباطبایی یزدی و 
همکاران 2010) اثر عصاره آویشن» نعناع و کاکوتی بر 
استافیلوکوکوس اورئوس و ژئوتریکوم کاندیدوم را به‌صورت تکی و 
ترکیبی در دوغ صنعتی بررسی کردند. آنها گزارش کردند استفاده 
همزمان دو عصاره آویشن و کاکوتی با غلظت مناسب موثرتر از کاربرد 
هر یک از عصاره‌ها به تنهایی بر کاهش جمعیت استافیلوکوکوس 
اورئوس بود. تحقیقات نشان داده است» اغلب یک ماده گیاهی به 
تنهایی نمی‌تواند یک فرآورده را به اندازه کافی محافظت نماید 


زمان (هفته) 


ولی در صورت انتخاب صحیح اجزاء نگهدارنده طبیعی (عصاره و یا 
اسانس) و ترکیب آنها با غلظت مناسب می‌توان سیستم محافظتی 
خوبی در برابر میکروارگانیسم‌ها و نگهداری طولانی‌تر مواد غذایی 
داشت (2012 .۵1 ۶ نصعط2ن۸2), افزايش تاثیر مواد ضدمیکروبی 
به هنگام استفاده همزمان از دو یا چند ترکیب. ناشی از افزایش تعداد 
منافذ تشکیل شده در غشای سلولی عوامل بیماری‌زا و به‌دنبال آن 
نشت ترکیبات داخل سلولی به خارج از سلول و همچنین مهار 
پروتلین‌های آنزیمی مسئول حفظ ویژگی‌های عملکردی غشای 
سلولی می‌باشد 


ارزیابی جمعیت ساکارومایسس سرویزیه در طول دوره 
نگهداری 

نتایج شمارش جمعیت ساکارومایسس سرویزیه طی نگهداری 
حاکی از تاثیر معنی‌دار همه عصاره‌ها به‌صورت تکی و همچنین به 
صورت ترکیبی در مقایسه با شاهد بر علیه ساکارومایسس سرویزیه 


بود(8)( >ع) (زشکل 2). 
نوع عصاره ۰ 
تیا هد (ج)) سب 
مریم گلی(ع) سس 
دارحین() 
ریحات(01) سب 
دارجین-ریحان(ع) سس 3 
مریم گلی-دارچین(1) سم 3 
مریم گلی-ریحان(1) سب 5 
هریم گلی-د ارحین-ریحان(1)) سب ۳۹ 8 
3 
۲ 
۳ 5 
3 
8 
9 


شکل 2 - اثر عصاره‌های مختلف بر تغیبرات جمعیت ساکارومایسس سرویزیه در دوغ طی 4 هفته 
حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان‌دهنده وجود اختلاف معنی‌دار 6() >) در طول نگهداری می‌باشند 


هرچند که در بین عصاره‌ها نیز عصاره دارچین اثر ضعیف‌تری 
نسبت به سایر عصاره‌ها از خود نشان داد (۲6) >ما. همچنین در بین 
کلیه تیمارهای به کار رفته در این پژوهش. حداقل غلظت مپارکنندگی 
و حداکثر خاصیت هم‌افزایی بر علیه مخمر ساکارومایسس سرویزیه در 
طی دوره نگهداری» در ترکیب هر سه عصاره ریحان - دارچین - 


مریم گلی مشاهده شد ())>). اگرچه مطالعات صورت گرفته در 
زمینه اثر هم‌پوشانی و یا هم‌افزایی عصاره گیاهان دارویی در 
محیط‌های واقعی غذایی گسترده نمی‌باشد ولی نتایج آنها نشان داده 
است افزودن ترکیبات موّثره گیاهان مختلف دارویی به یکدیگر 
می‌تواند در افزايش قدرت ضد باکتریایی آنها تأثیرگذار باشد 


(2012 ,طع0ه2صههع12» نتایج حاصل از این پژوهش با نتایج 
کریمی 1300) هم‌خوانی داشت. آنها اثرات ضدمیکروبی اسانس 
نعناع» پونه و گلاب را بر روی دباریومایسس هانسی در دوغ ایرانی؛ 
طی 28 روز در دمای 22 درجه سانتی‌گراد مورد مطالعه قرار دادند. 
نتایج حاکی از تاثیر غلظت‌های مختلف اسانس نعناع و پونه در کاهش 
جمعیت مخمر بوده اگرچه بروز فعالیت ضدباکتریایی اغلب بسیار واضح 
است ولی مکانیسم عمل آن به‌طور کامل درک نشده است. شواهدی 
وجود دارد که نشان می‌دهند عصاره و اسانس گیاهان اثرات ضد 
باکتریایی خود را از طربق تغیبر ساختار و عمل غشاء سلولی اعمال 
می‌کنند. بررسی‌های صورت گرفته در خصوص مکانیسم عمل عصاره 
و اسانس‌ها اثبات نموده است که این ترکیبات گیاهی از طریق 
روش‌هایی چون تجزیه دیواره سلولی» افزایش اسیدیته سیتوزولی 
آسیب به غشای سلولی» آسیب به غشای پروتئین‌هاه نشت محتوبات 
سلول به خارج و اختلال در نقل و انتقالات می‌باشد (2010 ,100]), 


زمان (هفته) 
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سلولی باکتری‌ها موجب دناتوراسیون پروتئین‌ها و از هم پاشیدن 
ساختار سلولی و تراوش سیتوپلاسم و در نهایت مرگ سلول 
میکروارگانیسم شوند (2006 ,./۵ ۶ طقلقهوت0)» در گیاهان مقادیر 
قابل توجهی متابولیت‌های ثانویه شامل ترکیبات فنلی و فلاوونوئیدهاه 
گلیکوزیدهاء آلکالوئیدها. پلی‌استیلن‌ها. ترپن‌ها در بافت‌های مختلف 
آنها ذخیره می‌باشد که برای بروز خاصیت ضدباکتریایی آنها بسیار 
مهم است (2001 ,6۶۵1.۰ مطنته1۷6 :2016 ۵1 ۵ رد66 


ارزیابی جمعیت اسرسیاکلای در طول دوره نگهداری 

مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 203 میزان کلی‌فرم در هر 
میلی‌لیثر دوغ باید صفر باشد (2007 ,41515 نتایچ شمازش جمعیت 
اشرشیاکلای طی نگهداری حاکی از تاثیر مناسب اغلب عصاره‌ها در 
جلوگیری از رشد اشرشیاکللی در محیط دوغ در مقایسه با نمونه 
شاهد بود (ط)0۷>م) (شکل 3). 


نوع عصاره 
رتباهن (ج) سس 
مریم گلی(ع) سس 
دارچین(0) 
ریحان(0) سب 
دارجین-ریحان()) سب ۳.1 
مریم گلی-دارحین (و) سم 
مریم گلی-ریحان() سس 3 
مریم گلی-دارجین-ریحان(0) سب 3 
1 
۲۰ 1 
۳ 
4 
8 
8 


شکل 3 - اثر عصاره‌های مختلف بر تغییرات جمعیت اشرشیاکلای در دوغ طی 4 هفته 
حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان دهنده وجود اختلاف معنی‌دار 69(>)/در طول نگهداری می‌باشند 


از میان میکروار گانیسم‌های بیماری‌زای مورد بررسی» باکتری گرم 
منفی آشرشیاکلای مقاوم‌تر از سایر میکروار گانیسم‌های بیماری‌زا بود. 
نتایج تحقیقات صورت گرفته نشان می‌دهد مقاومت باکتری‌های گرم 
منفی در برابر خاصیت ضدمیکروبی عصار و اسانس‌های گیاهی بیشتر 
از باکتری‌های گرم مثبت است که می‌تواند به دلیل وجود غشاء‌های 
عتارضی اخانهکهته دییزم لول عر انیا باقن فتاه خارمی 
انتشار مواد هیدروفوب از میان لایه پوشاننده لیپوپلی‌ساکاریدی را 


محدود می‌کند. در باکتری‌های گرم مثبت تماس مستقیم ترکیبات 
هیدروفوب اسانس‌ها با اين فسفولیپید دو لایه‌ای صورت می‌گیرد. این 
محل جایی است که اين ترکیبات اثر خود را بر جای می‌گذارند. این 
اثر يا بهصورت افزايش نفوذپذیری یون‌ها و یا نشت ترکیبات حیاتی 
سلولی رخ می‌دهد و يا اين که به‌صورت ناتوانی سیستم آنزیمی 
باکتریایی بروز می‌کند (2007 ,.ه ۶ نته8). بر اساس نتایج 
حاصل از این پژوهش, ترکیب سه عصاره ریحان» دارچین و مریم‌گلی 
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و پس از آن ترکیب عصاره‌های مریم‌گلی و ریحان و همچنین ریحان 
و دارچین بیشترین خاصیت ضدمیکروبی را در کاهش جمعیت 
اشرشیاکلای در طی دوره نگهداری از خود نشان دادند (0>۲65). اما 
ترکیب عصاره‌های مریم‌گلی و دارچین اثر ضعیف‌تری در جلوگیری از 
رشد اشرشیاکلای نسبت به سایر عصاره‌ها از خود نشان داد 
()0>م. نتایج این پژوهش با مطالعه حمنلهز0:0 و همکاران 
(2010) هم‌خوانی داشت. آنها گزارش گردند استفاده ترکیبی عصاره 
ریحان» دارچین و مریم‌گلی علیه اغلب میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا 
خاصیت ضدباکتریایی بیشتری نسبت به کاربرد انفرادی هر عصاره به 
تنهایی دارد. 


نتایج آزمون‌های شیمیایی 

روند تغیبرات 011 در طول دوره نکهداری 

در فرآورده‌های غذایی تخمیری از جمله لبنیات» اسیدیته بالا و 
۷ پایین» مهم‌ترین عوامل کاهش قابلیت زیستی باکتری‌های مفید 
می‌باشند (1994 ,ادن ک حعاممنط)؛ با توجه به شکل 4 2۳۲ 
نمونه‌های دوغ با گذشت زمان در طول دوره نگهداری به‌طور 
معنی‌داری کاهش یافت (0۲)5>م) این در حالی است که افزودن 
عصاره از کاهش ۳ در طول زمان به‌طور معنی‌داری جلوگیری کرد 
(0>0068) به‌طوری که نمونه شاهد بیشترین و نمونه حاوی ترکیب 
هر سه عصاره کمترین تغییرات ۲۳۱ را در طول زمان از خود نشان 
دادند (ط)۲) >م), همچنین در نمونه‌های دوغ حاوی عصاره مریم گلی 


و ترکیب عصاره‌های مریم‌گلی و ریحان بیشترین تغییرات کاهشی 
71 در مقایسه با سایر تیمارهای حاوی عصاره مشاهده شد 
(0008>» بنابراین می‌توان نتیجه گرفت که تولید اسید توسط 
باکتری‌های اکتوباسیلوس در نمونه‌های حاوی ترکیب عصاره در 
طول دوره نگهداری در محیط بیشتر از نمونه شاهد بوده است. نتایج 
حاصل از این پژوهش با نتایج مرتضویان و همکاران (2007) و وثوق 
و همکاران 208) مطابقت داشت. علت کاهش 1 احتمالا شکسته 
شدن برخی از گروه‌های استری و تبدیل آنها به گروه اسیدی است. از 
سوی دیگر رشد باکتری‌های مقاوم به اسید همچون لاکنوباسیلوس‌ها 
نیز ممکن است در این زمینه موثر باشند مرتضوبان و همکاران 
(2007) نیز علت کاهش 0۳ را باکتری لا کتوباسیلوس بولگاریکوس 
که عامل اسیدسازی يا بیش‌اسیدسازی در ماست است معرفی کردند. 
این باکتری در محصول دوغ نیز به همان صورت عمل می‌کند به 
طوری که برخلاف استرپتوکوکوس ترموفیلوس که در 0۳1 کمتر از 
45 فعالیتش متوقف می‌شود حتی تا 211 پایین‌تر از این مقدار 33 - 
3) می‌تواند تولید اسید را ادامه دهد. در دوغ نیز این باکتری حتی قادر 
به کاهش ]0۳ به کمتر از 38 است. به‌طور کلی می‌توان گفت که در 
زمان تخمیر و نگهداری» روند کاهش اسیدیته در محصول حتی تا 
35 ادامه خواهد یافت و اکتوباسیلوس بولگاریکوس قادر به 
بیش‌اسیدسازی در محصول دوغ نیز همچون ماست است ( ۵۶ تعن 
3 ,.1)؛ 


نوع عصاره 


مریم گلی (1) سس 

دارحین (6) سم 

ریحان (وا) سب 

دارچین-ریحان (ع) سس 

مریم گلی-دارجین (2) سس 

مریم گلی-ریحان (ع) سس 

مریم گلی-دارجین-ریحان (ج) سب 


زمان (هفته) 
شکل 4 - اثر عصاره‌های مختلف بر تغییرات 01 دوغ طی 4 هفته 
حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان دهنده وجود اختلاف معنی‌دار ()()>ع)در طول نگهداری می‌باشند 


روند تغییرات اسیدیته در طول دوره نگهداری 

با توجه به شکل 5, اسیدیته نمونه‌های دوغ با گذشت زمان در 
طول دوره نگهداری به‌طور معنی‌داری افزايش یافت (0۷)5 >م) این 
در حالی است که افزودن عصاره از افزايش اسیدیته در طول زمان 


زمات (هفته) 
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به‌طور معنی‌داری جلوگیری کرد (0>)69) به‌طوری که نمونه شاهد 
بیشترین و نمونه حاوی عصاره دارچین» ریحان و همچنین نمونه 
حاوی ترکیب سه عصاره کمترین تغییرات اسیدیته را در طول زمان از 
خود نشان دادند (ط)) >م), 
نوع عصاره .۷ 
شاهد (2) سب 
مریم گلی (ع) سس 
دارچین (؟) -- 
ریحان (۶) سب 
دارچین-ریحان (0) سب ([-.. 
مریم گلی-دارچین (ع) سم 
مریم گلی-ریحان (وا) سس 
مریم گلی-دارجین-ریحان (]) سب 


شکل 5 - اثر عصاره‌های مختلف بر تغییرات اسیدیته دوغ طی 4 هفته 
حروف متفاوت در کنار نام تیمارها نشان‌دهنده وجود اختلاف معنی‌دار ()()>2) در طول نگهداری می‌باشند 


همچنین در نمونه‌های دوغ حاوی عصاره مریم‌گلی و ترکیب 
عصاره‌های مریم‌گلی و ریحان بیشترین اسیدیته در مقایسه با سایر 
تیمارهای حاوی عصاره مشاهده شد 6069>ع). به‌طوری که در 
نمونه‌های حاوی ترکیب عصاره‌های دارچین و ریحان و همچنین 
مریم گلی و ریحان افزايش اسیدیته در هفته دوم بیشتر مشهود بود که 
با نتایج ۹6007۵ و همکاران 2008) و نلع:72 و همکاران 215) 
مطابقت داشت. 5680724 و همکاران 0008( گزارش کردند که 
افزودن عصاره‌های گیاهی سبب تحریک بیشتر رشد اکتوباسیلوس 
بولگاریکوس می‌شود و در نتیجه فعالیت پروتئولیتیکی این باکتری و 
رهاسازی اسیدهای آمینه آزاده اسیدیته قابل تیتراسیون افزایش 
می‌پابد. 


ارزیابی ویژگی‌های حسی 

خواص حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاری از فرآورده‌ها و 
کسب رضایت از مصرف آنها است. با توجه به اهمیت این خواص 
بررسی و شناخت عوامل موثر بر آنها به‌منظور دستیابی به خواص 
بهینه و جلوگیری از ایجاد خواص حسی نامطلوب ضروری است. طعم 
یکی از مهم‌ترین جنبه‌های کیفی غذاها و نوشیدنی‌ها است که 


پذیرش مصرف کننده را در پی خواهد داشت. مهم‌ترین عوامل موثر 
در طعم محصولات لبنی مقادیر استالدئید و دی‌استیل هستند که در 
اثر تخمیر محصولات لبنی ایجاد می‌شوند (1996 ,006:/700). 
شکل 6 نتایج مقایسه میانگین آزمون ارزیابی‌حسی نمونه دوغ حاوی 
ترکیب عصاره‌های ریحان» دارچین و مریم‌گلی را نشان می‌دهد. با 
توجه به اين که ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه حاوی ترکیب سه 
عصاره فوق‌الذکر صرفا به‌منظور مطالعه پذیرش آن انجام شده است 
بنابراین بررسی درصد پراکندگی نشان داد که 47/6 درصد افراد مزه 
دوغ را خیلی زیاد دوست داشتند. در حالی که 202 524 و 593 
درصد افراد مورد بررسی به‌ترتیب بوء رنگ و پذیرش کلی نمونه حاوی 
ترکیب سه عصاره را خیلی زیاد دوست داشتند. میانگین نظرهای 
جمع‌آوری شده نشان داد که نمونه دوغ حاوی ترکیب سه عصاره 
فو‌الذکر از نظر مزه بو رنگ و پذیرش کلی دوغ قایل قبول 
تشخیص داد شد به طوری که حدوطه درصد شرکت کنندگان حاضر 
به مصرف آن بودند. لازم به ذکر است که نوع تیمار و غلظت استفاده 
شده در فرمولاسیون نمونه دوغ نقش مهمی بر پذیرش نمونه‌ها از نظر 
عطر و طعم و سایر ویژگی‌های حسی توسط مصرف‌کننده درد 
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حپلی زیه عرست .زرط مه ری و وا بر سرا ای زوا موسست: 
۳۳ ۳۳ ا ست ان اس ۳ 
چوک «رز 


خیلی به تیسی نطو عمط تضویی برد بل بدطرونترسط.. فلی رید ماس 
تلم نع وت باعلم تام 
طرش کل 


خی اه بوست .با ظري طرمط . به رب م‌دلاید. عاظرر تترسظ 


حيلي زباد سوست: 
ت سس نوس اشنم دتم 
عزه ی 


عجای بیلم دوس مدشنم 


ریت و ایا بر یذ اطور طرسط قرس. نان زواه نوست انم 


رگ رز 


شکل 6 - ارزیابی حسی دوغ حاوی ترکیب عصاره‌های ریحان, دارچین و مریم گلی 


نظر به آهمیت تغذیه‌ای و اثرات سلامتی‌بخش و همچنین خواص 
ضدمیکروبی گیاه ریحان» دارچین و مریم‌گلی و همچنین تمایل 
مصرف کنندگان به فرآورده‌های طبیعی و اجتناب از نگهدارنده‌های 
مصنوعی» ضرورت مطالعه و گسترش در این حوزه امری بدیهی 
می‌نماییه بر اساس نتایج پژوهش حاضرء ترکیب عصاره‌های 
هیدروالکلی سه گیاه ریحان, دارچین و مریم‌گلی بر روی سویه‌های 
غذاپی اشرشیاکلای» استافیل وک وکوس اورئوس و مخمر ساکارومایسس 
سرویزیه در محیط دوغ خاصیت ضدمیکروبی قابل توجهی از خود 
نشان داد. همچنین با استفاده از غلظت مناسب عصاره‌های هر سه 
گیاه و ایجاد خاصیت هم‌افزایی ناشی از ترکیب آنها هم می‌توان 


خواص حسی دوغ را در طی نگهداری حفظ کرده و جمعیت میکروبی 
آن را کاهش و زمان ماندگاری آن را بهبود بخشید. کاربرد همزمان 
این عصاره‌ها دارای اثر بازدارندگی قابل توجهی به‌ویژه علیه 
باکتری‌های گرم مثبت بود و می‌توان در راستای بهینه‌سازی استفاده 
از عصاره‌ها در کنترل موّثر بیماریزاهای مواد غذایی به‌عنوان یک 
روش مکمل که در عين حال اثر نامطلوب کمتری بر خواص 
ارگانولیتیکی مواد غذایی داشته باشند» در دوغ استفاده شود. برای 
دست یافتن به نتایج بهتر لازم است اثر عصاره آبی و نیز اسانس این 
گیاهان در غلظت‌های متفاوت با نتایج پژوهش حاضر مقایسه شود 
همچنین پیشنهاد می‌شود برای آزمون حسی از غلظت‌های متفاوت 
عصاره نیز برای مقایسه استفاده گردد 
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۰[ ]] 85)15(:417-424 .7۳67۰ .0002 صفتصوی 0۶ دمتاتعم۵ع رت0قصمو 
,کتتام ٩.‏ ریم وم 2۷ ربق طاق ,رعما0ز۱۷۲۱۵۵0 متادمصمهزنا دامع هه «ماتحظ ,1990 ٩.۸۲۰‏ ,۳۱8۵20۱ 220 ر.گ.ظ مط0تظ 


425-8 ,286-402 :و0 179۸ 


( ۵۱۵۱ ل .عاصه‌نلدم متاهطادنل هه دزآهصهت۳ه هگ 0۲ ۲1۲60۲ .2013 ,۱۷۲ رلمدممصهنملف؟ ر.۲ رهم1۵ رو رط20922065ط0ظ 
,51-4 :(2)2 .۵۷( 

۶ علاز۷ 20 لهزصامهتصصتامظ .2007 ۳۲:۰ رتعفوظ 220 ور م2 .۲.۷ مصقلناه روط ملظ ما )مک ر.۰۷) مفقانلع0 
۵0 ,۷۵۲۱۵08۹ ۵280821 0ص ۱06۵00 هه مومع رودآمصه نله موی ۵ دلزه تمتاجهوعه 20 عاعقته امصقطام 
۰*-14:323 06 

:۰ 56 ۲2۵۱ .۲ .ع09مط) تقل0عه صا مر مه رصم 01 انازطها 0ج 0۵0۳۷ ,۱994 ۷۰ ,رتم۱۷۲ 20 ر.ظ رتف(1<(8۵ 
.2854-64 

لمص صرح کمتنه‌وم‌جها ممهتماه هه ممتاح‌طانمصا ۵ )۲160 .2013 ,9۵ ۱۷۲۵82 طملهمصنطهطاظ 20 رو ر5222 ریم متطزر 
23)3(:367-0 .56 ۲۵۵۵ .1۳002۰ عتامذهامتم صاً دعتاکنتهامه نف «تمقمعو مه متتعامده متامتطامعم ۵ زاتاتطاه عطا مه 2 
۵۲۹۵۰ 1] 

۵ 0۴ 04م2:ظ ویمصصوظ عبامط صا فنمتتته فیامهممما مها گم ممممله۴:۵7 ,1393 ,۷۲ رتمصصصه‌طمصصتله بلط بصه۷ زد۳۵۲ 
,-1(:65-4) ۰ ۱۷۲۵۸۰ > 6۵/۱ ۰۱۰ ۲۳۵۶۰ .صح صا 0عمنام۵ظ 

م۷۵ معط صا راز نامع لهزطامم‌تتامض .۱2009 رمتیعآ 240 ریک راتتتهععظ ریگ رقلنا-00.۳067 وین) و2عظ9220 وی و10062 ,.ظ بلط0ت6) 


116:982-۰ .0۱۵7 ۲۵۵0 .ع1زه لهلاجعووم 10۷6 مه ممحصقصمت ۵۶ ممتاقصتطصمی ۵۶۵ عفقطم 
۲ 00۲20۱۷۰م) رصان 0ص پرومصعمممصقطاح ۵۶ ولق)صمصصعلمن۳ :2012 ۱۷۲۰ رومعصصه‌11 ۷۷ ری رقممطاطاژت ر.ط رفظ و۷ بطعتتصام]۲ 


140, 0 ۰ 


,0 0 ۵9۵۵۲6۱ 1600008۵ ۷۵ گنه ومننه1۳ (/ ۸۵ .عمتاتهوهعج فلا 0صه ممحصحصصت .2012 هر رطه2۵0ص2ووه]۲ 
وععصه منامصمدام‌مصصمافناط م۵ امداد ۱1۵۵ 9۵م) معهه صدتویع۳ 0۴ ۲1۲60۵۲ .2016 ۲۷۲۰ 120211 0ه2 ,یک 0مزطع۲۱۸ 
۰ ۱۷/۵ وع ل 2۵۱۱۵۵۵ .120 ها ععتببازما منونمم هدموا ممه م۳۵11 فنارهه۲۱۵۵۵ مصه هاعمن) آهتطهتع) 01 
16)2(:59-3۰ 

,2453 مصو ۵۶ منمموم؟ لهزتامن0م1 فصح ول‌هل‌مماه ۵۶ متتتتاعما .افص عععا مه فممتاهعتل1هع5۵ - طوم120 ,2007 .19111 
بصحنطع1 :60 

«حمام ۵۶ همتاهمصصیاص وال۳0 لاتم مه لت .صق! ۵۶ دعوم لمزتونها جح و0مه0صهاو ۵۶ عاتاتافما .2007 191۳۴1 
مدع 1 ۴۵ ,15 ,10154 ٩0.‏ رن 25 26 عاونصطهع) میامن رجمامع-ولآنامحط ب0/0صه فاعهع۷ ۵۶ نصا عصتططع0] 

امتمنلص مج فل‌تهل‌صهاو ۵۶ عابتام! .عامنلمج فلا فصح عنم ۵۶ ممتامنلویه مومع گه وعام‌تمصتيم متفظ ,1999 1911 
1۰ ۱۱0 , ۲۳2 ۵۶ طت2عوم۴] 


۰ ,2021۵0 بی۷ متصتتفک ب۷ بله[مصتامصفک رم مصمتطملفی۱۷ ریگ متصفتم ریک رتمک تصمطعفا رب رطحطعصمطر‌مگز 
مجح امه نمی ۵1 اعدته منامطماههت یط ۵ تمد لهتمدهتامه ۵۶ ممتامتلهنه ‏ 0ص ,2009 
.-22:149-4 ۸۰( .)مه عنصعع‌منتیف ادصندمه اهاز 

عط 0۶ اععاله 20 بماه۳/2 ۲۵9۵ رمصقععه رصن گم دلژه لهتاجمووع ۵۶ امه ل2ز9ا0متصتامه فص وتو .1386 مه تک 
ما0 .1۸۱ عصعلع و 1000 طا ودوعطا .۲اظظ بطعه1۸۵۵ هط عنم وععوممنعفعظ ۵۶ طاجمعصع فطا عم عتنامهمصها 
مصهه مطع‌تطهطما 

۵۹ 20۸0 معاصتیل ۵1۲و طا تمه ۵916و هه 2010 9۵2010 رصته‌طمعع۹ مفصله]کمه ]0 0۵۵۵۲۵۵۵۵ .2010 ی مقعظ 20 و2۰۷ ,11۳0 
.-121)2(:503 0۱۵7۰ ۳۵۵0 .اصعحطووعووه عسیاوممه اهمنامهوماناه فصح :۲0 1 

عمط ۶0۲ بانلزماننه وا تتهعه ۱۷۴۵-۳16 .2007 .۸۵ .ل رتعججمطتمک مه ریگ رتصه۷ 9۵920 ریک ,۱۷ متصععطاظ ری ۸ مه1۷]۵۲0222۷1 
10-۰ 62:2 61۱۵/۲۰ ۱۷/۱۱۵۱۵99۵ 0۳000۵۰ «تتعل 0عتبایت ما متامتمامج 0م رن ۵۶ ممتاجعصصناهم 


لهتاجمویی ۵۶ انامه لهزمامتمتصتامه معط رنه ما فاصمجمم‌تناعهعظ ممصهلعم1۳ :2001 0۰ رتم 220 رت رت0۳52ظ ۷ ,ص۷۲2( 
3(:187-۰) 67 .۷/۵۵۵ ۲۵۵ ۲۱۰۰ :00۵9۵051026 20 مهمع12صق1 صم واه 

٩00۲ ۶‏ .2017 ۱۷۲۰ مطعهاه عصهو موطهتطم۷ وب راکه‌ته1۵۵02۵ ۳۱۸۵020 ریک ۸ مص070نا صهنهله0ظ ره مصه‌طاه‌تطه]۷] 
ندیه معککه01۵0۲ 5۵۷۵ ۵۶ دهع صهته لهنهه ۵1 مامهتانه منامطمله۵ع 4ص متامصقطاه رویامعامه 0۴ امعه لمزهام02 2 
۰[صحلویعظ 12] 66)14(:215-225 .۳۲ .6۲2)م2 عصنصم‌عژمم 24 5۵0122 م90 

«اتااتاموم یاه لمزمامم‌تصتامه ممتاباانل 1۵۶ ۱۷6/00 رفلعه‌صهاه رجمادته اه لممنصتن 1۵۲ معااتصصدمی آمممت)۱2 .2000 .ملن۱۱)0( 
۷۲7-۰ ,270صه) ۸۲0۷6۵0 .211«7م1صامتعه «مع عقط) فتتعاعهه 10۲ دادعا 
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عمط ما هام۳۵ 08 1۵60۲16۵ 0۲ دامعه لوننه‌امده- تاه ,2003 .9 ماما میک متصطهعقطان بط مطع۱۵0۲2۵0 


.ص12 ,مطع۷2 ,9-11 .ع10مصطمع)مظ ۵۶ ووعتعدمی لمهمتاهل 
60۱۱۱۵۱۱۵۸ عم و0۳ اقنننمورگ ۵۲ حمنامه ۵ طوتصهط0ع۱ .2006 ۷۲۰ پدتمعقا 20 رو لته ,۷۲ رطقلمععتا 
۵ .۱۱0۱۱0۵۵0۵۵۵5۰ 5۱۵۲۵ 200 ۵157:۳7 6۵۱ ۳۹۵/۵۳۱۵۵ 01 واله۳7 0هصه مصه‌حاجمجد لام افصنجعه فلله «مب۵ی 


۲01. 69)5(:1046-5. 

اماصوووم مط) ۵۶ م2 لهزهامهطا تاه متاوزع هط ,2010 ,۱۷۲,1۴ رتصصمهجه‌ظ رب ر22ه ویک متطقطهصحص م1 متعفک رب رصهئلهزومر0 
6 ۲0۱/۸۲۰ .00طاعصه حمتتاتلمع نج رها فصعع مط/ه ۶0۵0-۵0۲8۵ )هه مصاً مصمی )فصتهعه عاصفام لقصله‌نعصه معط رم ولژه 
۵120[۰ ع1] 2(:133-146) 

20 0 ۱۲۲6۵۱۹ مزا تما ,2008 ۲۰ ر22222ظ 20 .۷ تام ٩۵۵0‏ رت مصلصظ ریگ رتطعهتطادظ یک رتهطازصفط .۷ بمهتنطه 
11:487-۰ .۲86 ,26۱۵۲12ظ معا ان طابم مطا جوم امه0 ۳۲ 

لهتاجمووه مطا ۶ه تمه امز0امعمتصتامم .2007 ٩۰‏ واهتهع0۵۷۵۲۲ ماظن ,1۱۳۵120 ری ,۳۳۵262۲0 و.گ م2262112 .)1 مت9204 
0۰ ۲۵۵ .۵۵۱۵112 عصتلژهمه مه فمهعمطامم مم۲۵۵000 )فصنتهعه هانصت مصصعع مطاله معتمعمء صمناتمح:ظ ۵۶ ولژه 
.*-1003:823 

۰ ال ر2عتع۸(۷ ۳۵۲۵2 20 بط رهاظ هروه ورگ و06۵2 067-1 ۳۵۳2۵2 .لا ,لتق بط ,۳205 ب.ظ م9002 
25:13-0۰ ۱۱۵۵۵01۱۵ ۳۵۵۵ .612امه متامتماميم عصتصتحاجم» لاتصط 0عاصعصع ما متعمای مات 0۴ 1260۲۵0۲۵۸102 

۰ .[ ۵۲۷( 2006۰ .صحع1 حطم س زانط «سست0)) اتعده ماد تاه و« گه لته آهتاصعووع عط ۵۶ ولورلممم لو بنل‌دززده 
0۰ - 14)3(:128 .967 

صمحصبیط افصتدعه علذه لمتامهویی مصفام ۵۶ ممتاتهممج لهزطامعتصصتامه .2016 بکل.نا رطوتصمته مه ,۷۵ رتقاطله رک رده 
1-20۰ :0 ۸11۰ ,0۱۴۵ .۲۷۸۵۸-6۵۹۵0 ۲6۷۱۵۷۷۰ ۱۵02]60 صح :حمتامع 0۶ 06محظ معط هه فصهع‌مطاهم 

0000 عمزمری 20 اتف لهزمامتمتصتا۸ ,2010 1۰۵۰ رت011۷۵) 20 ,هی متطتطه :1 و,۷۲.۷ متصطتتهازه 1 

0 هه ,صماع‌مظ ,ععل1طاصی ,۲۳۵۵۱ ۲۷۷۵۵0۵۵۵0 .01021هظ0ع1 صرح عمصمتم آعناع۷0 .1999 ,> رمهفمتمامک مه ۸ رعحطتصه 1[ 
,1۵100 ۶00 ,۲655 

عاصقاح موعمهتصصقا 0۶ دامع ممتاهع‌تادی1۳۷ .2016 بخ .و ب۱۷]۵۲]۵22۵ 220 ر.ظ رتصحطح‌ططهظ طملع2تلظ و.۳ ,۷22 عنهطاماه‌طاه1 
۱ 2۵4 مگ تمازحاتطاط (م ع۱ ما22 24 .موی 2۷۵۱۱۱۵ وم کهعآه۱ کس«[01) 
۰ ۰ (169[۷) ۱۷۲۵/۵0۵0 عمهتنا عوممم‌ومک از ععام‌صهه طع1۱۵0 لهییاونمه معصزنامزظ صحوح»مطک 227ص م6۵۳0 
۳۵۵[۰ 18] 51)13(:15-28 

0 اصهلمتام۸ ۵۶ ممتلقتله۳۷ 2014 .ظ رمتافه۵۷و وبا مع2ل) ریت6 متطقتصصهن1 ریما متاطهع۲۱20 رین ر0ع0260ظ ون ,۲۷۱286 
00۱۵ 6۵ صه عاعص ۵ وحآهصه تن مومع 10۲ مامت متامصمطی مه فعلاد تام لهزمامتعتصتامض 
.-19:5940 .۶ع۲/0۱۵۵۸۲ ٩۰‏ 

۶ واللزطاه۷ عمط جم ماه حلص ]۵ فاهع]۳ ,2009 .9 رتتفلهل رب ,دز تصحطفممک رب رتمک رفظ بطعموم۲۷۵ 
۵[۰ 1] .16)1(:156-164 .۸۸۷۳۵ ۰(ع1۲۵0) عاصنیل تنعل صهتصه متفه م م1 عمط متامتطا2۳0 

«معنص . تصصماوره . لفصتاوم‌امانتافدع.. عطا .مه . فاصعمممم‌مهمع .1۵00 0۶ . فامعله . آمممتام‌صبا۴ ,۱996 .ظ۷۱ . ,ل01تلتهام۴ 
.54)11(:38-۰ ۱۲۵۷۰ ۸۷۸۸۸ .065 تقد »ع2و0ع 11100]0011 

(حوخوظ 0۵۵ ۱۱۵۵۵۵ :/۳۵) حتمدان‌مصندامع 0۲ ۳۲۵۵۲ .2015 ۳۱۰ ,دامل‌صهزتا0ز ر.و مصح‌طاطمل 21مصطه 1 رب بتلهزز۲ ,۷۲ بنلع77 
۰ 1۱۵020۰ ۵۶ ممتامتتامدتقل بتمقصوهو مجح مامتان ده فامحتاه ۲۷۵۵ م۱0۵۵ دیوهه/8) دزطمداه 220 
۰[ ]] 46)3(:327-337 


16562۲00 0۵۵ 


۰ 0 هت ۵ 212[ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۱ ۲ ِ 
جلد ق. شماره 1. فروردین -اردیبهشت 1399 ص.56 443 ها 6 -43 .0 ,2020 ۷۲۵۲۰ ,۸۵۲۰ م1 ۵۰ ,16 ۱۷۵۱۰ 


۳261 0۴ 6۵۲۵۵6 2۱6۵00116- ۲0۵ص ۵ ممه۵ نها اهامامماصه) مه ۵۲ ۱۳8۸۱۵۲۵2۵۵۵۵ 
۱۳۵۵۱۵ ۱ ممحصمصصت هه (ردااه 0۲ ۵۲۵ص ۵9۵ و۵۵ 0۵6010۸) 
(0008210) 0101 


«له‌2طع2ظ ۲۱۰ 2 ت0صدا0ظ ,۸۲ و؟ بو حعصفطه .۲ 


۹6061۷۵: 9 
۸00000: 2 


0۰ 1 وعمل/0 112۷ لههتصصمط وج 0عبتاوهایه ع۵ مق هه فعتاهممعم آمزهامعتصتامه 2۷۵ دامجتای )صفاظ بصمتاع ۱0۵0 
مصا 16076256 ما عصونصهع ؟00عمن آنگصنقط مافصتصتاه ما ۵ ط)بمتع فطع )رماتطصد مه ۵0ونا میم فص ققصتامم‌طمی وه ۲۵56۲۷۵)1۷۵۵ظ 
عمط ما مبال عصتعهم‌عمصا وا مقصقام لفمهن0مصه رم 0۵۷۵0 وم۷ 7201 وومتص لستاقه ۵۶ مویا فص رور۱۱۵۳/۵02 ,۵۵05 ۵۶ 110 ]امه 
,0۳006۲65 لقز9امعتصتاجه م1 .(2007 یلح اه فهاکلناه)) دصممجصمی ملتاقا۷۵ ۵۶ عمجعوععم عطا مه دوهی عاهعاع 
عط ,رنه ونطا ما ,(2010 وله اه تصتتیزه1) مه۲0۷ جع ع2۷ظ وع۷ 200101 هه عوعط) ۵۶ مامعگه بعمهه‌تامه مه اصهلن هه 
2 24 «مصصقصصته رللموط ۵۶ مهن منامطمملم0۵ت ۱ ۵۶ ممتتممتامم ما ۵۶ امعه اممجدرمم‌ممطصه اتمه ل0912متمتصتاجه 
۵۵ (00020) کلصتیل اساطع۷۵ صمتصو ها اممع۷ مدقتعم وععمص0متقط م۹2 4ج دیاه‌عه فامعمعه1۵رمامهاه بتامی هنطمنتمطهوظ م۵ 
۵ 00۶ [صاصصح 26 ۷7/۵ 4 10۲ 1۳۷۵91122160 


ب) * 45 ۱0 عصتاههه ععالظ بصتجط 5 101 ۴ 95 ۵۲ فممزاتوم منصمتع بوط ما ۵۵1160 ۷۷2۵ رنه عظ1۳. :فل‌مظ)ع۷۲ مه ولهزنم)۷]۲۸ 
2 24 نموه ,صمصفصمت .08۲6و فص 160انصظر متعسا فاصقام 0عت0ناه قطا ۵ فاعوم تمه عط1. ,0عقلتهمصد هتع۷ رما 
8 10 تاه دنطهزت۵ط0و۲ ,25923 ۸۲00 ویم‌عنيه فیهعممم1 مها ۵۶ فصتقته 1000 16 ,0معله۵د حعطا ۷۷۵۲۵ وامهتاره 
۵ 04ط)مه طامها طمت) انم نج م1 ,فعلنامم‌حصه 260ت1نط۱۷۵۵ وه 01۵2۲60 ۱۷۷۵۲۵ 5193 ۳۲0 مه1و۵1تعه وعهرمم‌تهط۵60٩‏ 20 
۶ 0۷ ممتامتاجممعومه . امه صیحتصتصرر مط. مصمتاه‌تاصعمعصم . «عماتماتطص صتتصتصتصر مطا مصتصماعل ما 2860 
نامه مطا مصتحصماعل و1 ,عالناویر (10) ممتاحجمعومی رماتماتطص مت مصا از ممصهلمممه ط 0مصتص‌مامل 
۵ 1 16 ,عصایا اجع) طمهع ماصاً 0هتنامج ده علصتیل اتناطعه 0هتدمهعم مطا گم نهد 9 بعلصتیل اسطعور مطا چم فاعقتانه مطا 0۶ امع1ره 
6 28 ۵۵106۲60 و۷۷2 6۵۵6 عم ,20060 مهب رلصط ‏ ت۳۱ 108 < 1.5) مملوصمم‌ویه لمتطاممنصظ ۵۶ عی 1 ره آمهتاه طمهع 0۴ 
وم وطاتت موم موم مه علصتیل عم + اممتاع) مایت آماجمم و۵22۷ ممم و‌اصئی تاطعورر + متصهامدطا) امومع 
۹ 
جع 0۱۵00 و۵ لاه ۷2۵ ]قهع۷ 0۲ تصتامصصح مصحو فص هه ینلع تقمه ممفصتا تمالتا وق 0عتبآنن موه روطان موم 
مط 0۶ نامه لدزهاممتصتامه ۵۲ ممتامحماصا م1۳ .0ماصناوم مت۵/ ومنومآ۵ع 0 رن * 37 26 ظ 24 10۲ ممتادصانامص1 ماک نتم 
صصممعصم رتمازمانطصا تمتاصممنل ۵۶ وتمدها معط وم ممن له و۳۷2 فامهتاه مههه 20 ممحصقصصت رلتعدها ۵۶ ممتفمتصمی 
۳16(۰) 1006 


,026 0مصتصاججمی معط کم ممتاحتجوعجمی تماتماتطص صیصتصتصه مطا عقطا 0عمدی انوم م1 مصمتععیهعتل 0صو فاناعع۴ 

۵ ۰01 هنطزیعط)وظ مه مهیفاهمعه وممرمم‌تمط مه مه فتمسته فیهعمممرطامهاه افصتهعه مامدتان مهد مه ممحصقصصاه 
۵ ۷۵۱۵ ,و۵۲۵0 عظ) م6 ع0ا0ع۵واد همه ۳/۵۵ فنعسته فناعع1060طمه)9 ,مفلظ 1۵5۵600۷۵۱۷۰ بلط / عص 3.12 8هج 0.4 ,0.4 
عط 0 مبال ,۳۱۵۳۷۵۷۵۲ .(2018 وله که تمصطه) عماه 2۵0 ۵۶ ممتاحتجمعجمن 1009/۵۲ 2 ها 1001060 قه 20 رعصمله 0860 
0 ۱۷۵8 ۷۱6 دامهتاه معط ما ۵5۷۵و وفع( مه تام هرهمزتمدوظ ,۷۱ مملماجمعممی رما زطاتطصا مصتاصتتر مصیاصتن۳2۵ 
امومع ومازم نصا با تتصر ما2 فص ۲۵06۵0 راامم‌زنصونو دامه‌تان ومطا 21 ۵۶ معقوهه 0مصاصاصنرمم فط1 بعقممله 
۵ ۷۵ 201۲ لدزهاممتصتامه تتمطا عقطا عصتاهء‌ن4ص بن۸) ممتاه‌امموم لمتمتیمامدها مصتصتصتصر فطا مه ۷۲]0) 
۲ نها 0۶ قالناوع: م1 ,مومله هون مه طمنط/۱ دتمهتاه مط ۵۶ موه صقطا فصصوتصهعهمعمنصهر 4160ند معط افصتهعه 61600۷۵ 
معط اه 611601076 0۲۵ وه و8۲0۷ وعه ق۹۵۵0 4ص فیامتيه فجمعممماوطم‌هاه )فصتقعه )160 »تافنع مره کقطا ٩076۵‏ 
عصتسل فاصم ممتاهانومم تام هنطه‌نمه‌طهقط عطا ۵۶ والناوعم مط1 .ر0.05> ه) کاعدتانه 060تاصمصصع20 عطا ۶ ممامصتاجدمم 
جوم مطا صا تام هنطمزتمطموظ ۵ امه مطا مصتاصه هم وم امعره 2000 2 20ظ وامعتاه عمط ۵۶ دمص تفص 1۳0162060 مع۲2ماه 
۵0 ۵۳۱ 0۳۵7۵۲60 لاف نصعزه )دنه مطا ۵۶ ممتاتل0خ ,(0.05> ه) هامحصقه متاجمی عطا م6 همه همهم 
عط ٩0۳۷6۵0‏ دامهته معتطا 21 عمتصتداومه اعد معط فصح )ععطعونط مظ) 20ظ مامرصجه آمجمی معط اقطا 0و ,0.05 ه) عصصتا کع0۷ 
1 هت6)م02 دسالتهطا0)م1 رها ممتامنامتج 2010 تقطا 060مصمع وه صهع 1 ب۲۳۵۲۵۲0۲۵ .(0.05> ه) عحصتا 0۷۵۲ وععصقطل ۵۳۲ 109/65۲ 
احعجصممتهه صا میم ناه ونطا گم عناوم م1 ,موی صقطا تمطع بط مه 0متوه ممهتماه عصتستل امفتان عصتصتفاوم ومامرصهه 
۵ کمعام‌صدد طع000 عط) ۵۶ اتمه م1 ,(2009) ربلة اه طع۷۵۵2۵ قح (2007) ,بلج 6 ۱۷۵۲۱۵2۵۷1۵6 ۵۶ وااناوعه قطا ط۷1 
عصتا 0۷۵۲ 286ععهصا پراتلتهج عطه 0عاموعبعتم «لاصی‌کنصونه آعدتانه عط ۶ه ممتان20 مطا لته ر(۵.05>ظ) مصصتا تعبه رلاصهم‌ت/نصعزه 


متصقاوا روم‌ممزمق ۳۵۵0 ۵۶ اممصاندنون1 رت0وعع]۳۳۵ تصعادلوع۸ 220 ۳۳۵۲۵980۲ ماقاهموو راصملتتاه ۷66 تعصرو۲ .3 0ص2 2 ,1 
۰ 1۱2۱۵120 رطه‌صهرظ مقطم‌صومنا روتوم نصا 20.صق1 رمقطم‌صودنا رمصفرظ مفطمصون تمهت نوا ۸2۵0 
(15.ع2.ناهتصمط مه 1۱ ۵ زلصه01ظ .۱۷۲ :تفص ماه عم ممووعتتمن) -۶) 


6 _ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. لد شمارملّ. فروردین - اردیبهشت 1399 


عطا ,باه عنطا 1 .عاعت0متم حصفهه ۵ ممتامهگفتاهه مه عمصهام6ع26 0۴ وتما20؟ صتقحط عطا همه فمتاتع0۳0۵ ۹۵۵90۲۷ ۵۰05(۰>ظ) 
,ادها 0۶ ها صا عامهتان عماجم 0۵ج معط عط ۵۶ منامام مطا عمتمتماممی ممام‌صهو طعممل ۵۶ امز۷1۵۷۵۵0 ۳2۵2 
۵ کماموم 02۲ 0۶ 90۹۵ تجاح بقطا مصیام؟ قوس 1 ررللهممتاتل0ه عاطمامعععه ععه معصهامععع2 قعصعع هه تمامه رع000 
0 162۵ ط1 وامهتان تفا لفمته‌نلمص ۵ فامعااه متاوتع‌ مره به ممنممدآتهنن مطا ۵۶ فمنلناو طعتامطاام بل مفنا ما عصتلل۳ 
مق فل‌صنمم‌جمی مقصقام لممتمنلمصه )صمتعم0 ۵۶ ممتانل20 مط بتقطا محمده مق ف6لناوعد تتمطا بو تقهمه )مظ ویه کاصممصمم هم 
0 0 موه 6۲600۷6 طا ۱۵60 96 هه فامهاه عفعطا ۶ن مدا دبامعصه]ندته مطا رععمععمط۱ .قمع لهتعامهجاتاصه 18076256 

2007(۰) تصزیفک 0۶ دتلناوعه مطا از اصمجصمع‌توه ها هب۷۵ تاد فنط) ۵۶ دالباوع: م1 ,معط پرتقصممصهام‌مهمه 2 وه مصععمطاهم 


608 ازع 6۵۵۲ ب۷12 921 راتعظ مصمحصفصصت ۵۶ مه [هزها0متصتامم 1۵0۱۷۵۵۵8۰ 


